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ABSTRACT 
 
Coffee powder as one of the processed products of the roasting coffee had a weakness that was giving a waste of brewing 
dreg. One of the efforts which could be done to reduce the brewing dreg was by making the dip coffee. Besides the dip coffee, 
the herbal coffee products such as the cinnamon was one of the diversification products of the processed coffee to obtain a new 
aroma and flavour and to obtain the healthy effect. This research aimed to know the dip cinnamon coffee characteristics by the 
roasting coffee difference level, the cinnamon powder concentration, and the treatment which resulted a good dip cinnamon 
coffee on its physical, chemical and organoleptic characteristics. This research used the Completely Randomized Design (RAL) 
which consisted two factors; they were the roasting coffee level (light, medium, dark) and the cinnamon powder concentration 
(2%, 4%, 6%). Each treatment was used 3 repetitions. The physical and chemical characteristics test and the organoleptic 
preference were done on the dip cinnamon coffee product. The gained data of this research was calculated and analyzed using 
ANOVA and descriptive which were described in histogram. The research result showed that the best treatment from the chosen 
affectivity test result was the dark roasting coffee by 2% of the cinnamon powder concentration which resulted 26.13 of the 
lightness steeping value, 0.60% of sari content, 34.46 mg GAE/gram of the polyphenol total, 70.34% of antioxidant activity, 
color preference 7.08 (more prefer), aroma preference 7.04 (more prefer), taste preference 6.56 (less prefer), and whole 
preference 7 (more prefer). 
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ABSTRAK 
 
Kopi bubuk sebagai hasil olahan kopi sangrai memiliki kelemahan yaitu masih meninggalkan ampas hasil penyeduhan. 
Upaya yang dapat dilakukan untuk mengurangi ampas hasil penyeduhan diantaranya dengan pembuatan kopi celup. Selain kopi 
celup, produk kopi herbal seperti penggunaan kayu manis juga merupakan salah satu diversifikasi produk olahan kopi untuk 
memperoleh aroma dan cita rasa baru serta memperoleh efek kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat-sifat kopi 
kayu manis celup dengan perbedaan tingkat penyangraian kopi dan konsentrasi bubuk kayu manis serta perlakuan yang 
menghasilkan kopi kayu manis celup dengan sifat fisik, kimia, dan organoleptik yang baik. Penelitian ini dirancang dengan 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari dua faktor, yaitu tingkat penyangraian kopi (light, medium, 
dark) dan konsentrasi bubuk kayu manis (2%, 4%, 6%). Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Pengujian karakteristik fisik 
dan kimia serta kesukaan organoleptik dilakukan terhadap produk kopi kayu manis celup. Data yang didapat dari hasil 
pengamatan diolah dan dianalisis secara ANOVA dan Deskriptif yang digambarkan dengan histogram. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa perlakuan terbaik dari hasil uji efektivitas yang terpilih adalah perlakuan penyangraian kopi dark dengan 
konsentrasi bubuk kayu manis 2% yang menghasilkan nilai lightness seduhan 26,13, kadar sari 0,60%, total polifenol 34,46 mg 
GAE/gram, aktivitas antioksidan 70,34%, kesukaan warna 7,08 (agak suka), kesukaan aroma 7,04 (agak suka), kesukaan rasa 
6,56 (sedikit suka), dan kesukaan keseluruhan 7 (agak suka). 
 
Kata Kunci: kopi celup, kayu manis, Tingkat penyangraian 
 
How to citate: Nichmah, L., S. Yuwanti., S. Suwasono. 2019. Kopi Kayu Manis Celup Dengan Variasi Tingkat Penyangraian 
Kopi Dan Konsentrasi Bubuk Kayu Manis. Berkala Ilmiah Pertanian 2(2): 50-55. 
 
 
PENDAHULUAN 
 
Pengolahan biji kopi umumnya akan menghasilkan produk 
berupa biji kopi sangrai yang kemudian dijadikan kopi bubuk. 
Namun, kopi bubuk memiliki kelemahan yaitu masih meninggalkan 
ampas hasil penyeduhan. Salah satu upaya yang dapat dilakukan 
untuk mengurangi ampas hasil penyeduhan adalah dengan pembuatan 
kopi celup. Kopi celup adalah kopi bubuk hasil dari biji kopi yang 
disangrai kemudian digiling, dengan atau tanpa penambahan bahan 
lain dalam kadar tertentu yang tidak membahayakan kesehatan, dan 
dikemas dalam kantong khusus untuk dicelup (BSN, 1996). 
Penyangraian merupakan salah satu tahapan yang menentukan 
sifat fisik dan kimia dalam pengolahan kopi (Schenker, 2000), dan 
mempengaruhi sifat organoleptik (warna, aroma, dan rasa) seduhan 
panas kopi (Hernandez et al., 2008). Berdasarkan tingkat perlakuan 
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panas, penyangraian kopi dapat dikategorikan menjadi light roast, 
medium roast dan dark roast (Franca et al., 2009). Perbedaan tingkat 
penyangraian kopi akan menyebabkan terjadinya perubahan sifat fisik 
maupun kimia, seperti terbentuknya senyawa volatil pembentuk 
flavor, karamelisasi karbohidrat, dan denaturasi protein yang dapat 
menciptakan citarasa khas pada kopi (Ciptadi dan Nasution, 1985). 
Menurut Hernandez et al. (2008) perbedaan tingkat sangrai 
mempengaruhi pemecahan dan kerusakan senyawa-senyawa yang 
terdapat dalam biji kopi sehingga berpengaruh terhadap perubahan 
komposisi kimia dan sifat organoleptik seduhan kopi. 
Selain kopi celup, produk kopi herbal juga merupakan salah 
satu diversifikasi produk olahan kopi lainnya yang ada di pasaran. 
Pembuatan kopi yang dicampur dengan herbal bertujuan untuk 
memperoleh aroma dan cita rasa baru serta memperoleh efek 
kesehatan. Salah satu jenis rempah yang memiliki efek kesehatan 
adalah kayu manis (Cinnamons burmanii blume). Kayu manis banyak 
digunakan dalam pengolahan makanan dan minuman atau sebagai 
bumbu masakan tradisional. Menurut penelitian Lee (2002) kayu 
manis mengandung senyawa sinamaldehid dan sinamil alkohol yang 
memiliki kemampuan sebagai antioksidan. 
 Kopi kayu manis celup merupakan produk inovasi yang belum 
ada di pasaran. Kopi kayu manis celup dapat menjadi alternatif 
produk berbahan dasar kopi dengan penambahan rempah yang masih 
mempertahankan kualitas rasa dan aroma khas kopi yang mengandung 
kayu manis. Kopi kayu manis celup memiliki rasa dan aroma 
perpaduan antara bubuk kopi dan bubuk kayu manis yang memiliki 
efek fungsional bagi tubuh karena mengandung senyawa antioksidan.  
 
METODE PENELITIAN 
 
Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan dalam pembuatan kopi kayu manis 
celup adalah kopi robusta hasil pengolahan dengan cara kering yang 
diperoleh dari koperasi petani kopi Sidomulyo - Jember dan bubuk 
kayu manis komersial yang diperoleh dari pasar tradisional dengan 
masa expired 27 Januari 2019. Bahan lain yang digunakan adalah 
kantong celup, etanol pa, folin ciocalteu, DPPH, Na2CO3, dan 
aquades. 
Peralatan yang digunakan pada penelitian ini antara lain 
ayakan, oven (Labtech LDO-080N, Korea), color reader (CR-10 
Minolta), neraca analitik (Ohaus, USA), eksikator, spektrofotometer 
(Thermo Scientific Genesys 10S UV-VIS, China), vortex (IKA 
Genius 3), mesin sangrai kopi (US–4125 A-C Kapasitas 100 gram), 
dan peralatan gelas. 
 
Rancangan Penelitian 
 Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 2 faktor, yaitu tingkat 
penyangraian kopi (light, medium, dark) dan konsentrasi kayu manis 
(2%, 4%, 6%). Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. 
 
Pembuatan Kopi Kayu Manis Celup 
Biji kopi robusta sebanyak 100 gram disangrai pada beberapa 
tingkatan yaitu light selama ±7 menit, medium selama ±10 menit, dan 
dark selama ±16 menit masing-masing pada suhu 150oC. Pada 
penyangraian, dilakukan pemanasan mesin terlebih dahulu hingga 
mencapai suhu yang diinginkan. Selanjutnya, biji kopi dimasukkan ke 
dalam mesin sangrai. Kopi sangrai light, medium dan dark 
disesuaikan dengan standard warna yang digunakan berdasarkan 
parameter L (Lightness), berturut-turut yaitu Light:43,3±2; Medium: 
38,4±2; dan Dark: 34,9±2. Biji kopi sangrai didinginkan pada suhu 
ruang kemudian dikecilkan ukurannya dan diayak 60 mesh sehingga 
didapatkan kopi bubuk. Bahan kedua yaitu bubuk kayu manis dari 
pasar diayak 60 mesh. Selanjutnya kopi bubuk dicampur dengan 
bubuk kayu manis konsentrasi (2%, 4%, dan 6%) b/b. campuran kopi 
bubuk dan bubuk kayu manis sebanyak 4 gram dimasukkan ke dalam 
kantong celup untuk dikemas. 
 
Penyeduhan Kopi Kayu Manis Celup 
Seduhan kopi kayu manis celup dibuat dengan cara sebagai 
berikut: 4 gram kopi kayu manis celup dalam kantong celup diseduh 
dengan air mendidih suhu 100oC sebanyak 200 ml selama 15 menit, 
pencelupan kantong kopi kayu manis celup dilakukan 2 kali dan 
pengadukan 3 kali menggunakan sendok agar seduhan menjadi 
homogen. Pengujian tambahan dilakukan pada kopi dan bubuk kayu 
manis dengan prosedur yang sama untuk total polifenol dan aktivitas 
antioksidan. 
Seduhan kopi kayu manis celup diamati warna (lightness), 
kadar sari, total polifenol, aktivitas antioksidan, uji oerganoleptik 
warna, aroma, rasa dan keseluruhan, dan uji efektivitas. Hasil analisa 
diolah dengan menggunakan ANOVA, jika ada perbedaan maka 
dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan Multiple Range Test ) pada 
taraf uji 5% menggunakan aplikasi Microsoft excel 2016. Hasil uji 
organoleptik diolah secara deskriptif. 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Warna (Lightness) 
Berdasarkan analisa sidik ragam taraf uji 5% diketahui bahwa 
perlakuan tingkat penyangraian dan konsentrasi kayu manis 
berpengaruh nyata terhadap warna seduhan kopi kayu manis celup, 
namun interaksi kedua perlakuan tidak berpengaruh nyata terhadap 
warna seduhan kopi kayu manis celup yang dihasilkan. Nilai lightness 
yang dihasilkan dari seduhan kopi kayu manis celup berkisar antara 
26,13 – 32,04 seperti pada Gambar 1.  
 
 
 
Gambar 1. Grafik nilai lightness seduhan kopi kayu manis celup 
 
Semakin tinggi tingkat penyangraian kopi menghasilkan nilai 
lightness seduhan kopi kayu manis celup yang semakin rendah. 
Selama penyangraian terjadi pembentukan senyawa organik yang 
dihasilkan dari pirolisis. Pirolisis merupakan reaksi dekomposisi 
senyawa hidrokarbon antara lain karbohidrat, hemiselulosa, dan 
selulosa yang ada di dalam biji kopi akibat dari pemanasan. Secara 
fisik, pirolisis ditandai dengan perubahan warna biji kopi yang semula 
kehijauan menjadi kecoklatan. Semakin lama waktu penyangraian 
maka warna yang dihasilkan akan semakin cokelat kehitaman 
(Mulato, 2002). 
 Semakin tinggi konsentrasi bubuk kayu manis yang 
ditambahkan akan menghasilkan warna seduhan kopi kayu manis 
celup yang semakin cerah karena bubuk kayu manis memiliki warna 
coklat yang lebih muda dibandingkan bubuk kopi. Menurut Hariana 
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(2008), beberapa kandungan senyawa kimia yang terdapat dalam kayu 
manis diantaranya minyak atsiri, sinamaldehid, dan tanin. Menurut 
Wijaya et al. (2010) struktur tanin dengan ikatan rangkap dua yang 
terkonjugasi pada polifenol sebagai kromofor (pengemban warna) dan 
adanya gugus (OH) sebagai auksokrom (pengikat warna) dapat 
menyebabkan warna coklat. 
 
 
Kadar Sari 
Berdasarkan analisa sidik ragam taraf uji 5% diketahui bahwa 
perlakuan tingkat penyangraian dan konsentrasi kayu manis 
berpengaruh nyata terhadap kadar sari seduhan kopi kayu manis 
celup, namun interaksi kedua perlakuan tidak berpengaruh nyata 
terhadap kadar sari seduhan kopi kayu manis celup yang dihasilkan. 
Kadar sari yang dihasilkan pada seduhan kopi kayu manis celup 
berkisar 0,37 – 0,71% dapat dilihat pada Gambar 2.  
 
 
Gambar 2. Grafik kadar sari seduhan kopi kayu manis celup 
 
Semakin tinggi tingkat penyangraian menghasilkan kadar sari 
yang lebih tinggi. Hal ini dikarenakan semakin tinggi tingkat 
penyangraian maka semakin banyak komponen kimia dalam biji kopi 
yang terdegradasi membentuk komponen yang lebih sederhana seperti 
karbohidrat, sehingga kadar sari yang dihasilkan semakin meningkat. 
Menurut Siswoputranto (1992) penyangraian akan menyebabkan 
terjadinya perubahan warna, aroma, rasa dan volume biji kopi. 
Penyangraian akan memperbesar volume biji kopi sekitar 50-80% 
yang disebabkan karena keluarnya senyawa volatil pada biji kopi. 
Semakin besar volume biji kopi berpengaruh terhadap tingkat 
kerapuhannya, dimana meningkatnya kerapuhan pada biji kopi akan 
menghasilkan kadar sari yang semakin tinggi pula.  
Semakin banyak konsentrasi kayu manis yang ditambahkan 
akan menghasilkan sari kopi yang semakin meningkat. Peningkatan 
kadar sari pada seduhan kopi kayu manis celup disebabkan karena 
kelarutan partikel kayu manis lebih tinggi dibanding bubuk kopi. 
Selama proses penyeduhan, bubuk kayu manis lebih mudah larut 
dalam air. Menurut Gaman dan Sherrington (1992), kadar sari yang 
tinggi menggambarkan kelarutan partikel yang semakin tinggi pula. 
 
Total Polifenol 
 Berdasarkan analisa sidik ragam taraf uji 5% diketahui bahwa 
perlakuan tingkat penyangraian dan konsentrasi kayu manis 
berpengaruh nyata terhadap total polifenol seduhan kopi kayu manis 
celup. Interaksi kedua perlakuan berpengaruh nyata terhadap total 
polifenol seduhan kopi kayu manis celup yang dihasilkan. Kandungan 
total polifenol seduhan kopi kayu manis celup berkisar antara 30,53 – 
54,88 mg GAE/g seperti pada Gambar 3. 
  
 
Gambar 3. Grafik total polifenol seduhan kopi kayu manis celup 
 
Semakin tinggi tingkat penyangraian kopi menghasilkan nilai 
total polifenol yang semakin rendah. Hal ini dikarenakan kandungan 
polifenol dalam biji kopi tidak hanya dipengaruhi oleh jenisnya, 
namun faktor pemanasan seperti penyangraian juga berpengaruh. 
Menurut Widyotomo et al., (2009) perlakuan panas menyebabkan 
dekomposisi asam klorogenat, flavonoid dan senyawa asam fenolik 
lainnya pada kopi menjadi senyawa organik lain yang mempunyai 
sifat larut air. Selain itu, penyangraian mengakibatkan terurainya asam 
klorogenat menjadi derivat fenol seperti asam kafeat dan asam quinat 
yang menyebabkan kandungan polifenol dalam kopi menurun (Moon 
et al., 2009).  
Semakin banyak konsentrasi bubuk kayu manis yang 
ditambahkan akan menghasilkan nilai total polifenol seduhan kopi 
kayu manis celup yang semakin rendah. Hal ini dikarenakan 
kandungan polifenol pada kopi lebih besar dibandingkan pada bubuk 
kayu manis. Kandungan polifenol kayu manis adalah rutin, quercetin, 
kaemferol, isoharmnetin, dancatechin. Selain itu kayu manis memiliki 
komponen bioaktif berupa cinamaldehid, cinnamic acid, cinnamate, 
dan essential oil (Baker et al., 2008). Senyawa-senyawa tersebut 
termasuk golongan flavonoid tidak tahan panas sehingga penyeduhan 
yang terlalu lama dapat merusak flavonoid yang terkandung dalam 
kayu manis (Azima, 2004). 
 
Aktivitas Antioksidan   
 Berdasarkan analisa sidik ragam taraf uji 5% diketahui bahwa 
perlakuan tingkat penyangraian dan konsentrasi kayu manis 
berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan seduhan kopi kayu 
manis celup. Interaksi kedua perlakuan berpengaruh nyata terhadap 
aktivitas antioksidan seduhan kopi kayu manis celup yang dihasilkan. 
Hasil pengukuran aktivitas antioksidan seduhan kopi kayu manis 
celup ditunjukkan dengan jumlah persentase penghambatan (%) 
berkisar antara 66,79 – 86,92 seperti pada Gambar 4.  
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Gambar 4. Grafik aktivitas antioksidan seduhan kopi kayu manis celup 
 
Semakin tinggi tingkat penyangraian kopi menghasilkan 
aktivitas antioksidan yang semakin rendah. Hal ini akibat dari 
pemanasan yang dapat mempercepat oksidasi antioksidan yang 
terkandung dalam suatu bahan termasuk senyawa fenol (Kettawan et 
al., 2000). Oksidasi mengakibatkan penurunan aktivitas antioksidan 
dengan tingkat berbeda yang dipengaruhi oleh jenis komponen 
antioksidan dalam bahan tersebut. Menurut Walter dan Marchesen 
(2011) bahwa semakin tinggi total fenol, maka aktivitas 
antioksidannya akan semakin tinggi pula. Hal ini diperkuat dengan 
penelitian Jeong (2004) tentang aktivitas antioksidan dan kandungan 
total fenol dari kulit jeruk yang menyebutkan peningkatan aktivitas 
antioksidan dapat mengindikasikan bahwa terdapat peningkatan 
kandungan total fenol. 
Semakin banyak penambahan konsentrasi bubuk kayu manis 
pada seduhan kopi kayu manis celup menurunkan aktivitas 
antioksidan. Hal ini dikarenakan kandungan aktivitas antioksidan pada 
kayu manis lebih kecil dibandingkan pada kopi. Menurut Walter dan 
Marchesen (2011) bahwa semakin tinggi total fenol maka aktivitas 
antioksidannya akan semakin tinggi pula, begitupun sebaliknya. 
Penurunan aktivitas antioksidan juga disebabkan oleh penyeduhan 
yang terlalu lama sehingga dapat mengakibatkan kerusakan 
komponen tidak tahan panas termasuk senyawa fenol pada kayu 
manis. Menurut Kettawan et al., (2000) komponen yang berperan 
sebagai antioksidan pada kayu manis berasal dari senyawa fenol yaitu 
sinamaldehid yang tidak tahan terhadap suhu tinggi, sehingga 
menurunkan aktivitas antioksidan seduhan yang dihasilkan. 
 
Uji kesukaan warna 
 Berdasarkan Gambar 5. menunjukkan bahwa nilai rata-rata 
penilaian panelis terhadap atribut warna yang dihasilkan berkisar 3,4 
(agak tidak suka) – 7,08 (agak suka). Nilai tertinggi didapatkan pada 
seduhan kopi kayu manis celup penyangraian dark dengan konsentrasi 
kayu manis 2%, sedangkan nilai terendah pada seduhan kopi light 
dengan konsentrasi kayu manis 2%. 
 
 
Gambar 5. Grafik tingkat kesukaan warna seduhan kopi kayu manis celup 
 
Semakin tinggi tingkat penyangraian kopi maka semakin disukai oleh 
panelis. Seduhan kopi dark memiliki warna seduhan hitam sedangkan 
seduhan kopi light memiliki warna seduhan coklat lemah. Panelis 
lebih menyukai seduhan kopi yang berwarna hitam dibandingkan 
coklat lemah yang kurang menarik minat panelis. Warna seduhan kopi 
dipengaruhi oleh tingkat penyangraiannya, semakin lama waktu 
penyangraian maka warna biji kopi sangrai mendekati coklat tua 
kehitaman. 
 Penambahan kayu manis sebesar 2% pada penyangraian dark 
disukai oleh panelis dibandingkan dengan penambahan 4% dan 6%, 
karena dengan penambahan kayu manis 2% warna yang dihasilkan 
dari seduhan kopi kayu manis celup tidak menyebabkan warna 
seduhan kopi berubah. Semakin tinggi penambahan konsentrasi kayu 
manis akan mengubah warna seduhan kopi menjadi lebih muda dari 
seduhan kopi pada umunya sehingga tidak disukai oleh panelis. 
 
Uji kesukaan aroma 
 Berdasarkan Gambar 6. menunjukkan bahwa nilai rata-rata 
penilaian panelis terhadap atribut aroma berkisar 4,04 (sedikit tidak 
suka) – 7,24 (agak suka). Nilai tertinggi didapatkan pada seduhan kopi 
kayu manis dark dengan konsentrasi kayu manis 4%, sedangkan nilai 
terendah pada seduhan kopi light dengan konsentrasi kayu manis 2%. 
 
 
Gambar 6. Grafik tingkat kesukaan aroma seduhan kopi kayu manis celup 
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Semakin tinggi tingkat penyangraian kopi menghasilkan aroma 
seduhan kopi kayu manis celup yang semakin disukai oleh panelis. 
Kopi mempunyai senyawa volatil yang berpengaruh terhadap aroma 
seperti aldehid, keton, dan alkohol yang mudah menguap pada suhu 
tinggi (Bhara, 2009). Menurut Baggenstoss et al.  (2008) terbentuknya 
aroma yang khas pada kopi disebabkan oleh kafeol dan senyawa 
komponen pembentuk aroma kopi lainnya. 
 Penambahan kayu manis 4% pada seduhan kopi kayu manis 
celup mengasilkan aroma yang lebih disukai oleh panelis 
dibandingkan dengan penambahan kayu manis 2% dan 6%. Hal ini 
karena penambahan kayu manis 2% menghasilkan aroma yang kurang 
kuat pada seduhan kopi kayu manis celup, sedangkan penambahan 6% 
menghasilkan aroma yang terlalu tajam khas kayu manis sehingga 
kurang disukai oleh panelis. Kayu manis berbau wangi dan beraroma 
khas ditimbulkan oleh senyawa sinamaldehid dan eugenol. Semakin 
banyak kadar kayu manis, aroma seduhan yang dihasilkan semakin 
tajam (Qin et al., 2010). 
 
Uji kesukaan rasa 
 Berdasarkan Gambar 7. menunjukkan bahwa nilai rata-rata 
penilaian panelis terhadap atribut rasa yang dihasilkan berkisar 3,6 
(agak tidak suka) – 6,72 (sedikit suka). Nilai tertinggi didapatkan pada 
seduhan kopi kayu manis dark dengan konsentrasi kayu manis 4%, 
sedangkan nilai terendah pada seduhan kopi light dengan konsentrasi 
kayu manis 2%. 
 
 
Gambar 7. Grafik tingkat kesukaan rasa seduhan kopi kayu manis celup 
 
Semakin tinggi tingkat penyangraian kopi menghasilkan rasa yang 
semakin disukai oleh panelis karena rasa yang dihasilkan akan 
semakin khas kopi yaitu asam cenderung pahit. Menurut Sari (2000), 
citarasa pada kopi dipengaruhi oleh hasil degradasi beberapa senyawa 
seperti karbohidrat, alkaloid, asam klorogenat, senyawa mudah 
menguap, dan trigonelin. Karbohidrat terdegradasi membentuk 
sukrosa dan gula-gula sederhana yang menghasilkan rasa manis. 
Alkaloid berupa kafein mengalami sublimasi menjadi kafeol. Kafein 
bersama dengan asam klorogenat dan trigonelin memberikan rasa 
pahit pada kopi. 
 Seduhan kopi kayu manis celup juga dipengaruhi oleh kayu 
manis yang ditambahkan. Panelis lebih menyukai seduhan kopi kayu 
manis dengan penambahan kayu manis 4% dibandingkan dengan 
penambahan kayu manis 2% dan 6%. Hal ini karena pada 
penambahan kayu manis 2% rasa seduhan yang dihasilkan masih 
terlalu dominan rasa kopi, sedangkan pada seduhan kayu manis 6% 
menghasilkan rasa kayu manis yang terlalu kuat sehingga tidak 
disukai oleh panelis. Kandungan sinamaldehid dan eugenol pada kayu 
manis selain menimbulkan aroma wangi, juga menimbulkan rasa yang 
khas kayu manis (Qin et al., 2010). Semakin banyak penambahan 
kayu manis, rasa yang dihasilkan akan semakin kuat. 
 
Uji kesukaan keseluruhan 
 Berdasarkan Gambar 8. menunjukkan bahwa tingkat 
kesukaan secara keseluruhan terhadap seduhan kopi kayu manis celup 
pada tingkat penyangraian dark dengan konsentrasi kayu manis 4% 
paling disukai oleh panelis, sedangkan nilai terendah pada seduhan 
kopi light dengan konsentrasi kayu manis 2%. 
 
 
 
Gambar 8. Grafik tingkat kesukaan keseluruhan seduhan kopi kayu manis celup 
 
 Secara keseluruhan kopi yang dihasilkan dari tingkat 
penyangraian dark lebih disukai panelis dibandingkan penyangraian 
light dan medium.  Hal ini dikarenakan semakin tinggi tingkat 
penyangraian maka senyawa pembentuk aroma dan citarasa pada biji 
kopi semakin kuat (Sari, 2000). Salah satu komponen yang 
mempengaruhi citarasa pada kopi yaitu kafein. Seduhan kopi light 
menghasilkan rasa seduhan kopi yang lemah, sedangkan seduhan 
medium menghasilkan rasa seduhan kopi yang belum kuat seperti 
pada seduhan kopi dark. Semakin kuat rasa dan semakin hitam warna 
seduhan maka semakin disukai oleh panelis. 
 `Penambahan kayu manis 4% pada seduhan kopi kayu manis 
celup secara keseluruhan lebih disukai oleh panelis dibandingkan 
penambahan kayu manis 2% dan 6%, hal ini dikarenakan dengan 
penambahan kayu manis 4% pada seduhan kopi kayu manis celup 
menghasilkan rasa, aroma dan warna antara perpaduan kopi dan kayu 
manis yang sesuai dengan kesukaan panelis. 
 
Uji efektivitas 
 Uji efektivitas ditentukan berdasarkan metode indeks 
efektivitas untuk mengetahui perlakuan terbaik pada seduhan kopi 
kayu manis celup. Parameter yang digunakan dalam uji efektivitas ini 
yaitu total polifenol, aktivitas antioksidan, dan uji organoleptik yang 
meliputi warna, aroma, rasa, dan keseluruhan. Nilai efektivitas kopi 
kayu manis celup dapat dilihat pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Uji efektivitas seduhan kopi kayu manis celup yang 
dihasilkan dari berbagai tingkat penyangraian dan konsentrasi kayu 
manis 
Konsentrasi 
bubuk kayu 
manis 
Konsentrasi 
bubuk kayu 
manis 
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Sampel Nilai Efektivitas 
Light 2% 0,345 
Light 4% 0,359 
Light 6% 0,309 
Medium 2% 0,519 
Medium 4% 0,541 
Medium 6% 0,474 
Dark 2% 0,702 
Dark 4% 0,698 
Dark 6% 0,612 
 
 Nilai efektivitas pada seduhan kopi kayu manis celup yang 
tertinggi pada seduhan kopi penyangraian dark dengan penambahan 
2% dengan nilai efektivitas sebesar 0,702. Perlakuan seduhan kopi 
dark konsentrasi kayu manis 2% memiliki nilai total polifenol 34,46 
mg GAE/gram, aktivitas antioksidan 70,34%, uji organoleptik warna 
7,08 (agak suka), aroma 7,04 (agak suka), rasa 6,56 (sedikit suka), dan 
keseluruhan 7 (agak suka). 
 
KESIMPULAN 
 
Berdasarkan hasil dan pembahasan penelitian ini, maka dapat 
disimpulkan sebagai berikut: 
1. Semakin tinggi tingkat penyangraian kopi menyebabkan 
penurunan kandungan total polifenol, aktivitas antioksidan, nilai 
kecerahan (lightness), namun meningkatkan kadar sari seduhan 
kopi kayu manis celup yang dihasilkan; 
2. Semakin tinggi penambahan konsentrasi kayu manis 
menyebabkan penurunan total polifenol dan aktivitas antioksidan, 
namun meningkatkan nilai kecerahan (lightness) dan kadar sari 
seduhan kopi kayu manis celup yang dihasilkan; 
3. Perlakuan terbaik seduhan kopi kayu manis celup yaitu pada 
penyangraian dark dengan penambahan konsentrasi kayu manis 
2% yang menghasilkan nilai lightness seduhan 26,13, kadar sari 
0,60%, total polifenol 34,46 mg GAE/gram, aktivitas antioksidan 
70,34%, kesukaan warna 7,08 (agak suka), kesukaan aroma 7,04 
(agak suka), kesukaan rasa 6,56 (sedikit suka), dan kesukaan 
keseluruhan 7 (agak suka). 
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